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OFICINA ESPANOLA DE PATENTES
Y MARCAS (MINER)
5 OM a Vera dels ((Tops tens)).
Cada any, cada mes o fins i tot
cada setmana arriba a les nostres mans la Ilista dels ten-
nistes ((top-ten )), de les pel-licules ((top-ten )), de les cantons
atop-ten )), de les models ((top-ten ))... I per que no de les pa-
tents? Aquesta pregunta ens la hem feta a la redaccio de
Teca , i hem pensat que el millor Iloc on cercar les deu millors
patents relacionades amb la industria alimentaria era a la
Oficina Espanola de Patentes y Marcas. Ells disposen d'un servei de vi-
gilancia tecnologica trimestral de quatre sectors : microelectronica, bio-
tecnologia , medi ambient i tecnologia dels aliments; teniem facil aques-
ta nova Ilista de ((top-ten )), ells ens la han feta arribar seduits sens dub-
te per aquesta ((top-ten -mania)).
n soucITANTE : UNILEVER NV / UNILEVER PLC
n N° DE PuBLICACioN : W097/461 11
n TITULO : Crema fresca rica en proteinas y
baja en grasas.
0 RESUMEN : La crema esta integrada por
una fase acuosa continua con un contenido
en materia seca del 19-40% que comprende
del 7% al 18% de grasas y del 19% al 40%
de proteinas, un 50% de las cuales es casei-
na. Se obtiene calentando y homogeneizan-
do a presion un concentrado de leche acidi-
ficada.
Se utiliza como crema fresca en la prepa-
racion de alinos para ensaladas, salsas, pro-
ductos untables y postres, con la ventaja de
que su contenido en materia grasa es infe-
rior al de las cremas frescas convencionales y
su contenido proteico mayor, por lo que se
trata de un producto muy equilibrado desde
el punto de vista nutricional. Ademas, no se
produce sineresis, y no contiene, o tiene en
muy pequena cantidad, aditivos del tipo de
los emulsionantes o estabilizantes. Se trata
de un producto de alta estabilidad, muy
buenas caracteristicas organolepticas y que
no afecta a la consistencia de los productos
a los que se anade.
n SoLICITANTE : UNILEVER NV / UNILEVER PLC
n No DE PUBLIcACON : W097/38591
n TITULO : Obtencion de una salsa de tomate
de alta calidad y consistencia y de bajo con-
tenido en solidos mediante el empleo de
presiones ultraelevadas.
n RESUMEN : La produccion incluye tres eta-
pas:
a) Aplicacion de presiones ultraelevadas a
una pieza de tomate de forma que se
inactive la enzima poligalacturonasa (PG)
pero no la pectinmetilesterasa (PME).
b) Incubacion del producto con PME endoge-
na hasta alcanzar la consistencia deseada.
c) Inactivacion de la PME.
Para conseguir los mejores resultados, es
conveniente que la peroxidasa se mantenga
activa hasta la ultima etapa y que se evite su
inactivacion durante la primera etapa. La
inactivacion de la PME mediante el empleo
de presiones en lugar de un tratamiento ter-
mico evita que pardee debido a la reaccion
de Maillard, lo que permite el control del
perfil sabor/aroma y del color que es tan na-
tural como el de los productos a base de to-
mate obtenidos por tecnicas tradicionales.
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0 SOLICITANTE : PROCTER & GAMBLE
• N° DE PUBLICACION : W097/40708
n TITULO: Patatas parcialmente fritas conge-
ladas estables durante el almacenamiento
prolongado.
n RESUMEN : Preparacion de patatas fritas
que mantienen su sabor sin modificaciones
cuando se almacenan en congelacion duran-
te un mes a temperaturas comprendidas en-
tre -17,8 °C y -6,7 °C.
Etapas: en primer lugar, se reduce su con-
tenido en humedad hasta el 60%; a conti-
nuacion, se frien parcialmente en aceite a
132-168,3 °C para reducir su contenido en
humedad hasta el 38-58% y se congelan. Es-
tas patatas se preparan en el punto de desti-
no en el horno pero mantienen el aspecto y
la textura crujiente de las patatas parcial-
mente fritas congeladas que se preparan
por fritura.
n SOLICITANTE : NOVO-NORDISK A.S.
n No DE Pi1BLICACION : W097/41735
n TiTULO: Uso en panaderia de una enzima
dextrin-glicosil-transferasa como mejorante.
n RESUMEN : Una composicion mejorante
que contiene una dextrin-glicosil-transferasa
de origen vegetal o microbiano, opcional-
mente mezclada con otra enzima (celulasa,
hemicelulasa, glicosiltransferasa...). Esta
composicion es util para la obtencion de un
pan de textura, volumen, aroma y frescura
mejorados. Gracias al empleo de esta com-
posicion mejorante el pan se mantiene fres-
co durante mas tiempo y muestra una me-
nor tendencia al endurecimiento, ademas
de mejorar sus propiedades organolepticas.
• SOLICITANTE : JAPAN CLINIC CO. LTD.
n No DE PuBLICACION : EP806.465
n TiTULO : Composicion antioxidante obteni-
da a partir de ostras.
n RESUMEN : La composicion antioxidante se
obtiene anadiendo etanol a la carne de os-
tra mezclada con agua caliente hasta una
concentracion final del 40% en peso; en una
segunda fase, se concentra el sobrenadante
obtenido hasta que el contenido en solidos
sea del 30-45% en peso y, finalmente, se
vuelve a anadir etanol hasta una concentra-
cion final del 55-70% para recuperar el pre-
cipitado.
Se trata de un procedimiento de alto ren-
dimiento que permite la obtencion de anti-
oxidantes de gran pureza. El producto obte-
nido es muy eficaz para contrarrestar los
efectos nocivos del anion superoxido en el
cuerpo, implicados en los procesos del enve-
jecimiento celular y en la oncogenesis.
• SOLICITANTE : CELSIS INT. PLC
• No DE PUBLICACION : EP803.728
n TiTULO: Metodo para la determinacion de
la conductividad de fluidos, especialmente
de fluidos alimenticios, lo que permite com-
probar la integridad de los envases.
n RESUMEN : Consiste en colocar el primer
electrodo en la cara interna de un envase y
establecer una conexion entre el electrodo y
un terminal externo al envase; colocar un Se-
gundo electrodo adyacente a la superficie
externa del envase y conectar un circuito
analizador y medidor de la impedancia al
terminal del primer electrodo y al segundo
electrodo. Se mide la impedancia entre los
dos electrodos y se compara con medidas de
referencia. A continuacion se establece una
conexion entre la capa de material conduc-
tor y el terminal externo al envase y se em-
plea la capa del material conductor como Se-
gundo electrodo. Se efectuan dos medidas a
alta frecuencia y se calcula la relacion entre
los dos valores. En el caso de existir defectos
en la cara interna del envase se observa que
se produce un fuerte aumento.
n SOLICITANTE : GRACE & CO-CONN WR
n No DE PUBLICACION : W097/36799
n TiTULO: Envuelta para embutidos a base
de un alcohol polivinilico insoluble en agua
y una sustancia modificadora de los alimen-
tos contenida en dicha pelicula.
n RESUMEN : La sustancia modificadora se
encuentra retenida en la pelicula polivinilica
desde donde se transfiere a los alimentos
para impartirles determinadas caracteris-
ticas. Dicha sustancia comprende un colo-
rante, un saborizante, un aromatizante, an-
tioxidantes, etc. La pelicula puede ademas
tener una caps externa de poliolefina, polia-
mida o poliuretano. Este tipo de envuelta
sirve para la coccion de productos, especial-
mente en coccion por inmersion en agua
hirviendo o mediante introduccion en un
ambiente cargado de vapor caliente, y tam-
bien se puede emplear para el almacena-
miento del producto elaborado hasta su
consumo.
La particularidad de este tipo de peliculas
es que con un unico envase se puede efec-
tuar la coccion del alimento, su manipula-
cion y almacenamiento, y ademas propor-
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ciona suficiente adhesion al producto como
para evitar el estallido del envase durante la
coccion. Una Ultima ventaja es que los ries-
gos de contaminacion asociados a la mani-
pulacion y reenvasado de los productos una
vez cocidos pueden evitarse con la aplica-
cion del procedimiento descrito.
• SOLICITANTE : NESTLE
n No DE PUBLICACION : EP797.924
n TiTULO: Preparacion de ingredientes bajos
en grasas a partir de material proteico y po-
lisacaridos utilizando el procedimiento de
osmosis sin membrana.
n RESUMEN : Se parte de un material protei-
co mezclado con uno o mas polisacaridos en
medio acuoso; la mezcla se divide en dos fa-
ses: una inferior, mas pesada y rica en pro-
teinas, y una superior en la que abundan los
polisacaridos pero que contiene una peque-
na cantidad de proteinas que se han transfe-
rido desde el material proteico; a continua-
cion, la fase superior se somete a un calenta-
miento seguido de enfriamiento hasta que
se forman particular de proteina en forma
analoga al gel y que son separadas y deshi-
dratadas. El empleo de polisacaridos anioni-
cos facilita su precipitacion a partir de solu-
ciones muy diluidas en forma de complejos
de proteinas, a valores de pH por debajo del
punto isoelectrico de las proteinas.
Este procedimiento es util para la produc-
cion de reemplazantes de grasas de empleo
en las industrias cosmetica y alimentaria.
• SOLICITANTE : M E DAG R I INC.
n No DE PUBLICACION : W097/40695
n TITULO: Combinacion de ozono y vibracio-
nes ultrasonicas para la eliminacion de pato-
genos presentes en la superficie de piezas
carnicas.
E RESUMEN : Procedimiento para la elimina-
cion de patogenos presentes en la superficie
de productos carnicos, consistente en sumer-
girlos en un bano de agua ozonizada y so-
meterlos a vibraciones ultrasonicas para des-
prender los microorganismos de la superfi-
cie y facilitar su inactivacion por accion del
ozono.
Se trata de un metodo muy eficaz y eco-
nomico, con la ventaja adicional de la facili-
dad con que se puede incorporar a las lineas
de procedimiento existentes. Por otro lado,
como el tiempo de inmersion en el agua es
muy corto, se reduce la cantidad de agua
absorbida por la carne.
n SOLICITANTE : BURGUET RODRIGO, BLAS
n No DE PUBLICACION : ES2.105.925
n TiTuLO: Dispositivo cortador de pan trans-
portado en carros.
0 RESUMEN : Se trata de un proceso semiau-
tomatico que permite realizar de forma ra-
pida los cortes que se practican en la superfi-
cie de las barras de pan y conformadas cuan-
do se encuentran situadas en las bandejas y
antes de ser introducidas en el horno. Con-
siste en una estructura dentro de la cual se
acopla el carro Ileno de bandejas mediante
unas guia diagonales situadas en el suelo.
Un mecanismo hace descender unas cuchi-
Ilas que caen sobre el pan y realizan los cor-
tes cuando el carro es arrastrado hacia el ex-
terior de la estructura.
Para mas informacion contactar con:
Cristina Caminero Alonso.
Tel. 91 349 53 40
Rosa Rodriguez Diaz.
Tel. 91 349 53 30
Angeles Martin-Falquina Garre.
Tel. 91 349 54 83
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